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GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO
SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
AGENCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA DOS AGRONEGOCIOS
INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LAUDO: Protocolo N2 LF-0000/00 DATA DA EMISSAO: 99/99/99
MATERIAL.: Café torrado e moido — torrado em gréos
INTERESSADO: XXXXXXXXXXXXXXXXX
ENDERECO: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
DATA DA ENTRADA DA AMOSTRA: 99/99/99 DATA DE ANALISE: 99/99/9999
NATUREZA DA ANALISE: Sensorial e Fisica TAXA: R$ 00,00

TECNICOS RESPONSAVEIS: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

1. DESCRICAO DA AMOSTRA

e (Café torrado e moido — torrado em grdos) “Marca”, tipo (Tradicional-Superior-Gourmet)
acondicionado em embalagem (almofada — a vacuo — laminada valvulada), 00 unidades contendo
000g cada, lote 000, fabricacdo: 99/99/9999, validade: 99/99/9999.

2. METODOLOGIA(S)

2.1 Analise sensorial

A analise sensorial descritiva quantitativa de bebida foi realizada por equipe selecionada e treinada
composta de 00 (minimo de cinco) julgadores, fazendo uso de escala ndo estruturada de 0 a 10cm
para avaliacdo da fragrancia do po, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual,
adstringéncia e corpo da bebida (Howell, 1998), com avaliacdo final da qualidade global e
qualidade do café, conforme terminologia apresentada no Anexo 1 (Lingle,1986).

A andlise foi realizada individualmente em cabines com iluminagdo vermelha e equipadas com o
sistema computadorizado Compusense Five versdo 4.6 para coleta dos dados, sendo a amostra
apresentada com codigo de trés digitos aleatorios e avaliada em relacdo a uma amostra de referéncia
sensorial conhecidamente de qualidade “tipo” (“Tradicional”-“Superior”- “Gourmet”).

Para conclusdo quanto a qualidade do produto, baseou-se no sistema de classificacdo da Norma
Técnica para Fixacdo de ldentidade e Qualidade de Café em Grdo e Cafe torrado e Moido
(Resolucdo SAA 37, de 9/11/2001; Resolugdo SAA 7 de 11/03/2004), com a seguinte escala de
qualidade global.
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Péssimo regular Excelente

A bebida também foi avaliada, por equipe selecionada e treinada, quanto a composicéo da bebida
(predominante Arabica ou Conilon), bebida (rio, mole, dura), aroma (suave, intenso), sabor (suave,
intenso) e corpo da bebida (leve, encorpado), conforme terminologia apresentada no Anexo 2.

2.1.1 Preparo da bebida

A amostra de “Referéncia” e a do “PQC.06-07(M3)” foram preparadas por percolacdo com o uso de
filtro de papel, usando-se a proporc¢éo de 509 de pé de café para 0,5L de agua mineral a 92°C.
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2.2 Torracgao

Leitura (trés repeticdes) em espectrofotometro Agtron Coffee Roast modelo E10-CP e classificacdo
por meio do Sistema Agtron / SCAA Roast Classification Color Disk (Clara - discos n® 75 a 95,
Média - discos n® 65 e 55, Escura - discos n® 25 a 45).

2.3 Moagem

Classificacdo (Lingle, 1996) com base na percentagem de retencdo em peneiras granulométricas
n® 12 (1,70mm), n® 16 (1,18 mm), n® 20 (0,85 mm), n® 30 (0,60 mm) e fundo, em equipamento
Granutest com agitacdo por 10 minutos e reostato na posicéo 5.

Grossa - 33% retido nas peneiras n® 12 +16, 55% retido nas peneiras n® 20 + 30 e 12% no fundo
(com limite de tolerancia que passa pela peneira n® 30 de minimo de 9% e maximo de 15%);

Média - 7% nas peneiras n® 12 +16, 73% retido nas peneiras n® 20 + 30 e 20% no fundo (com
limite de tolerancia que passa pela peneira n® 30 de minimo de 16% e maximo de 24%);

Fina - 0% retido nas peneiras n® 12+16, 70% retido nas peneiras n° 20 + 30 e 30% no fundo (com
limite de tolerancia que passa pela peneira n® 30 de minimo de 25% e maximo de 40%).

3. RESULTADO(S)

3.1 Analise sensorial

No Quadro 1 pode-se observar os resultados da analise sensorial quanto as caracteristicas de
fragrancia do po, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo da
bebida, com avaliacdo final da qualidade global do café, enquanto a Figura 1 ilustra o perfil
sensorial obtido.

Quadro 1. Valor médio e desvio-padrdo obtidos de 00 (minimo de cinco) provadores do ITAL para
cada um dos atributos da analise sensorial.

Atributos Sensoriais Cate “Marca X

Tradicional
Fragrancia 58+ 0,7
Aroma da bebida 48 +0,3
Defeitos 51+£03
Acidez 20x+05
Amargor 50+0,3
Sabor 50+0,3
Sabor Residual 51+05
Adstringéncia 49 +0,3
Corpo 58+04
Qualidade Global 49+0,2

QG colorido NAO APROVADO
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Figura 1. Perfil sensorial obtido para a amostra do cafe “Marca X” em comparagdo com a amostra
de Referéncia utilizada.

No Quadro 2 sdo apresentados os dados quanto a composicao, bebida, aroma, sabor, corpo e no
Quadro 3 os valores médios e desvio-padrdo da moagem e torracdo para a verificacdo da
conformidade com a ficha técnica.

Quadro 2. Valores médios e desvio-padrdo da moagem e torracgéo.

Avaliacao Marca X
Peneira n® 12 0,1+0,0
Peneira n® 16 0,3+0,0
Moagem*  Peneiran®20 1,3+0,0
(% retengdo)  Peneira n° 30 22,4£0,3
Fundo 75,7%0,2
Classificagdo FINA
Torracdo**  Disco n% Grau 45 /| ESCURA

* média + desvio padrao de trés avaliagdes, ** média de trés leituras colorido em desacordo com ficha técnica.

5. REFERENCIA CITADA

AGTRON INC. Agtron coffee roast E-10-CP owners manual. Special Applications Abrigdged
Spectrophotometer. USA. Copyright by Agtron Inc. sd., 15p.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento - SAA.
Resolucdo SAA — 7, de 11/03/2004 — Altera o item 10.2 da Resolugdo SAA — 37, de 09/11/2001
que define “Norma Técnica para fixacdo de identidade e qualidade de café torrado em grdo e café
torrado e moido”. D.O.E. Secdo I, Sdo Paulo, 114 (48), 11/03/2004.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento - SAA.
Resolucdo SAA - 37, de 09/11/2001 — Norma Técnica para fixacdo de identidade e qualidade de
café torrado em gréo e café torrado e moido. D.O.E. Sec¢éo I, Séo Paulo, 111 (214), 13/11/2001.
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HOWELL, G. SCAA Universal Cupping Form & How to use it. 10 ™ Annual Conference &
Exhibition “Peak of Perfection”-Presentation Handouts. Denver-Colorado, April 17-21, 1998.

LINGLE, T.R. The coffee cupper’s handbook. Systematic Guide to the Sensory Evaluation of
Coffee’s Flavor, Second Edition, Coffee Development Group, Washington, D.C. 1986, 57p.
Copyright 1992 by Specialty Association of America. ISBN 1-882552-00-8.

LINGLE, T.R. The coffee brewing handbook. A Systematic Guide to Coffee Preparation.
California. Specialty Coffee Association of America. 1996. Chapter 5 — Grind, p:27-29.

STAUB, C. Agtron / SCAA Roast Classification — Color Disk System. Nota cientifica.

6. OBSERVACOES

6.1 A(s) andlise(s) foi(ram) realizada(s) com vidrarias e equipamentos calibrados. As incertezas das
medicgdes estdo de acordo com os critérios de aceite estabelecidos pelo sistema da Qualidade total
do ITAL. N&o entraram no calculo dos resultados emitidos, mas estdo disponiveis para consulta.

6.2 O(s) resultado(s) desta(s) analise(s) tém valor restrito e aplica(m)-se tdo somente a(s) amostra(s)
enviada(s) pelo interessado.

6.3 Este relatorio somente poderd ser reproduzido na integra. A reproducdo parcial requer
aprovacdo formal deste laboratério.

Visto:
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Anexo 1 — Terminologia e modelo de ficha de avaliacao

Fragrancia: percepcdo olfativa, causada pelos gases liberados do café torrado e moido, conforme os compostos
aromaticos sao inalados pelo nariz.

Fraco = quando a percepcao dos gases liberados lembra a café velho, perda de frescor.

Forte = quando a percepgdo dos gases liberados lembra a café fresco altamente desejavel, intenso.

Aroma da bebida: percepcéo olfativa causada pelos volateis liberados da bebida ainda quente, conforme sdo inalados
pelo nariz ou via retronasal durante sua degustacao.

Fraco = quando a percepg¢do dos volateis lembra pouco a odor caracteristico de café e indesejavel devido a presenca de
odores estranhos (remédio, queimado, cinzas, resina).

Forte = quando a percep¢do dos volateis lembra a odor caracteristico de bebida de café (nozes, cereal, malte, pdo
torrado, caramelo, chocolate) recém preparado e desejavel.

Defeitos: defeitos percebidos na degustacdo da bebida do café produzida por impurezas e graos defeituosos do café.
Nenhum = bebida suave, fina delicada, caracteristico de café, livre de defeitos e impurezas.

Intenso = odor e sabor intenso de terra, mofo, rancoso, borracha, tabaco, queimado, madeira, azedo, fermentado,
conferido pelos grdos defeituosos como ardido, preto e verde e impurezas como terra, areia, paus e cascas.

Acidez: percepgao causada por substancias como &cido clorogénico, citrico, malico e tartarico que produzem gosto
acido.

Fraco = pouco 4cido

Forte = muito acido

Amargor: percepcdo de gosto causada por substancias como cafeina, trigonelina, acidos caféico e quinico e outros
compostos fendlicos que produzem o gosto amargo. Este gosto é considerado desejavel até certo ponto. E afetado pelo
grau de torracdo e pelo método de preparo da bebida. Quanto mais escuro o ponto de torra, mais amargo é o café.

Fraco = pouco amargo

Forte = muito amargo

Sabor: sensacdo causada pelos compostos quimicos da bebida do café quando introduzida na boca.

Fraco = quando a percepcédo é de bebida, com perda de sabor de café e com presenca de sabor estranho tipo terra,
fermentado, medicinal, oxidado, borracha queimada, herbaceo etc.

Forte = quando a percepcdo é de bebida com sabor caracteristico de café e livre de sabores estranhos, lembrando a
caramelo, chocolate, nozes, pao torrado.

Sabor Residual: persisténcia da sensacdo de sabor ap6s a ingestdo da bebida de café.

Fraco = quando a sensacdo residual é de queimado, indesejavel, necessitando chupar uma bala para tirar o gosto
residual.

Forte = quando a sensacao residual é agradavel, doce e acida, limpa.

Adstringéncia: é a sensagdo de secura na boca deixada apos a sua ingestao.
Fraco = bebida suave, desce “redondo”.
Forte = bebida muito &spera, adstringente, desce “quadrado”.

Corpo: é a percepcéo tatil de oleosidade, viscosidade na boca.
Fraco = significa que a bebida é rala, aguada, faltando consisténcia.
Forte = significa que a bebida é concentrada, viscosa.

Qualidade Global: é a percepc¢do conjunta dos aromas da bebida e de seu grau de intensidade, sendo que quanto mais
aromatico, melhor a qualidade do café; dos sabores caracteristico de cada bebida de café (Mole, Rio ou Dura); de um
amargor tipico mas ndo o resultante da excessiva torra do grdo (ou carbonizacéo); da presenca ndo preponderante do
gosto dos graos defeituosos (verdes escuros, pretos, ardidos) ou de sua inexisténcia do gosto caracteristico de grédos
fermentados, podres ou preto-verdes; do equilibrio e da harmonia da bebida, tudo se traduzindo numa sensacdo
agradavel durante e apds a degustacéo.
Classificacdo da Qualidade Global do Café

A Qualidade Global da amostra do café, calculada da forma como foi indicada no item anterior, estara representada por
uma nota, variando de (0) zero a 10 (dez), sendo que notas menores que 4.5 o café se classifica como NAO
APROVADO.
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Anexo 2 — Terminologia e modelo da ficha técnica de avaliagdo

Composicao: é a percepcdo de café arabica ou conillon predominante na bebida.

Predominante Arabica: constituida de café arébica ou blendado, de bebida de sabor muito limpa, suave,
resultando em uma bebida de café encorpado, aromatico floral ou frutado, sabor acido e doce equilibrado
desejavel, aftertaste adocicado e duradouro.

Predominante Conillon: constituida de café conillon ou blendado, de bebida de sabor neutro e acidez
mediana.

Bebida: é a percepgdo de aroma e sabor caracteristicos da bebida de café.

Bebida Mole: bebida de café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado.

Bebida Dura: bebida de café que apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém ndo apresenta paladares
estranhos.

Bebida Rio: bebida de café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio.

Aroma: é a percepcdo olfativa, causada pelos gases liberados do café torrado e moido apds preparacdo da
bebida (por percolagdo), conforme os compostos aromaticos sao inalados pelo nariz.

Suave = quando a percepcdo dos volateis lembra menos intensamente o odor caracteristico da bebida do café,
isto é, quando a percepcdo ndo € facilmente identificavel, exigindo mais atencdo do julgador, prova repetida
e nova comparagdo com a referéncia.

Intenso = quando a percep¢do dos volateis lembra fortemente e inequivocamente o odor caracteristico da
bebida do café, podendo ser nozes, caramelo, pdo torrado, chocolate, quando para bebida Mole ou Dura, e
podendo ser cereal, malte ou quando para bebida Rio.

Os julgadores devem distinguir os atributos Suave e Intenso das caracteristicas de Fraco ou Ruim, que é
aquele quando a percepcdo lembra pouco ou ndo lembra o aroma caracteristico da bebida ou quando ha
odores desagradaveis, estranhos e indesejaveis (queimado, cinzas, resina, etc...)

Sabor: é a sensacdo causada pelos compostos quimicos da bebida do café quando introduzida na boca,
segundo o sabor caracteristico de bebida do café Rio, Dura e Mole.

Suave = quando a percepcao da bebida (Mole, Dura, Rio) é menos intensa, embora identificavel como
caracteristica do café em analise. E a sensacdo de equilibrio entre os atributos, mas que ndo é predominante
na avaliacdo, isto é, a suavidade do sabor é desejavel e apreciada, quando se trata de Bebida Mole, mas é
menos percebida para as Bebidas Dura e Rio.

Intenso = quando a percepcao da bebida (Mole, Dura, Rio) é inequivoca e a sensacao € imediata e completa,
sendo tipico e caracteristico do café em analise.

Corpo: é a percepcao tactil de oleosidade, viscosidade na boca, é quando caracteriza uma sensacao de
volume.

Leve = quando a sensacdo tactil &€ mais ténue, fazendo com que esta caracteristica ndo prevaleca sobre as
demais do café. Entretanto, ndo deve ser confundida com bebida rala e aguada.

Encorpado = quando a sensacao tactil é imediata, forte
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